« Les Grands Buffets »,  une éducation commensale by Lardellier, Pascal























« Les  Grands  Buffets  »  de  Narbonne  (Aude)  constitue  un  cas 


























































ordinaire  :  y  venir  se  prépare  (réservation  obligatoire  en  ligne  long-
temps avant), y passer un  (long) moment se savoure  (et déjà comme 








singulier,  rituel mais  aussi mythique  (célébration  de  valeurs  rabelai-
siennes, se matérialisant dans les discours, l’abondance mise en scène, 
les devises…, nous y reviendrons en conclusion).
6  Cette  affirmation n’est  pas  un  jugement  de valeur  subjectif, mais  un  état  de  fait, 
fondé sur le chiffre d’affaires du restaurant (en millions d’euros), sur les centaines 
de milliers de clients ayant fréquenté l’établissement, avec un taux de satisfaction 










Ouvrons  la  focale  : plus  largement, ce  texte est à placer dans  la 
lignée  d’un  projet  théorique  plus  large,  faisant  suite  au  programme 





ne peut  plus  astreindre  l’anthropologie «  aux mirages de  la  fuite,  de 




Au-delà  des  chantiers  ruralistes,  conjointement  à  la  conversion 
récente  de  ses  terrains  et  de  ses  objets,  et  par-delà  les  analyses  pré-
cieuses d’un monde exotique désormais situé à nos portes, c’est aussi 







Un ethnologue dans le métro, Un ethnologue à la Coupe du Monde, Un 
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vestiguer les terrains de l’étude, pour aller au plus près des phénomènes 














ments  de  différentes  natures  sur « Les Grands Buffets  »,  puis  d’une 
demi-journée passée dans le restaurant. Celle-ci a commencé par une 
rencontre  avec Emma Fabbro,  attachée  de  presse  de  l’établissement, 
avec  qui  j’avais  préalablement  pris  contact,  en  lui  expliquant  ma 
démarche7.  Elle m’a  accordé  un  long  entretien, me  présentant « Les 




d’apparat  »),  afin  de  tester  la  carte  et  le  service,  et  d’observer  l’en-
semble du dispositif.  J’ai pu ensuite  refaire un tour général  avant de 
prendre congé dans l’après-midi. Durant ce temps passé aux « Grands 
Buffets », j’ai pris des notes et des photos, j’ai discuté avec des clients, 
et  j’ai  observé  avec  attention  l’agencement  général,  l’organisation, 









d’abord  son  succès  sur  un  entrelacs  de  discours.  Expliquons-nous  : 
J.-M. Adam définit le discours comme « un énoncé caractérisable certes 
par des propriétés textuelles, mais surtout comme un acte de discours 
accompli dans une  situation  (participants,  institution,  lieu,  temps)8 ». 
Or, à «  lire » « Les Grands Buffets », on perçoit ces discours  spéci-
fiques, que nous allons nous attacher à identifier.
Ce  restaurant  cultive  en  premier  lieu  à  son  propre  égard  un 
discours  assumé  du  gigantisme  et  de  l’exceptionnel,  puisqu’il  s’agit 
« du restaurant de  tous  les records ». La chose est dite, écrite (via  le 
site,  les dossiers de presse,  les articles…) et revendiquée  ; et  tant  les 
chiffres caractérisant le restaurant que le « Guinness livre des records » 
attestent de ce « gigantisme »… rabelaisien.
Créé  en  1989  par  Pierre  Privat  («  sur  le  modèle  qualitatif  des 
buffets du Club Méditerranée »), le restaurant, eu égard à son standing 






photos,  vidéos  et  textes  animés  à  l’appui9. Ce  site  compte  plus  d’un 
million de visiteurs par an, et propose un système de réservation (obli-
gatoire)  très efficace. Le délai d’attente pour avoir une table varie de 































































10 Se  reporter  à  des  synthèses  telles  que  celles  proposées  par  François  Ascher, Le 
Mangeur hypermoderne (Paris, Odile Jacob, 2005), Claude Fischler et Estelle Mas-
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Le business model est celui-ci : « une marge faible, une rationa-
lisation extrême via un système de réservation en ligne permettant de 
savoir en temps réel le nombre de couverts et de plats à prévoir. De ce 







son, Manger. Français, Européens et Américains face à l’alimentation (Paris, Odile 
Jacob, 2008) ; Claude Fischler (dir.), Les Alimentations particulières. Mangerons-nous 
encore ensemble demain ?,  (Paris, Odile Jacob, 2013), Michel Wieviorka (dir.), Se 




En clair, le positionnement général des « Grands Buffets » prend 










mente  car  nous  sommes  en  capacité d’accueil maximale »  (entretien 
avec Emma Fabbro).
En  tout cas,  il ne s’agit pas  là de « manger  jusqu’à plus soif, ni 
de faire de l’ingurgitation une performance12 », comme dans les autres 
buffets à volonté. Aux « Grands Buffets »  (où on parle de « manger 
à  discrétion  »),  on  perçoit  une  ambiance  générale  assez  feutrée,  des 
déambulations des clients plutôt lente, peu voire aucune queue devant 
certains buffets (sauf une petite file d’attente devant la rôtisserie pano-
12 Pascal Lardellier, Manger  jusqu’à  plus  soif… Les  buffets  à  volonté,  résurgences 
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ramique). Et surtout, on est servi à table en vin et en eau, les assiettes 






duire « Les Grands Buffets » comme un « lieu d’exception ». 
Un discours corporate, institutionnel et médiatique 
Pleinement  conscients  de  leurs  particularités,  «  Les  Grands 
Buffets  »  appuie  son  succès  et  sa  notoriété  sur  une  stratégie  discur-
sive  raisonnée,  se  déployant  dans  plusieurs  directions,  et  selon  plu-
sieurs canaux. Plusieurs directions, c’est-à-dire vers les clients, vers les 
prescripteurs (médias) et vers les  institutions (Région Occitanie, syn-
dicats  professionnels…)  ;  et  plusieurs  canaux,  via  la  communication 
dans l’établissement, mais aussi par les plaquettes, dossiers de presse, 
articles et reportages, prolongements numériques (site…).






Il  est  de bon  ton, pour un  établissement,  d’asseoir  sa  réputation 
sur  des  discours  de  légitimation,  tenus  en  direction  de  ses  clients  et 
partenaires ; mais aussi de diffuser ces messages via les relais média-









Et  le book  de  l’établissement comprend des dizaines d’articles,  jour-
naux, magazines et télévisions lui ayant consacré des reportages sou-
vent élogieux (la plupart ont été mis en ligne sur le site du restaurant). 




Posture  assez  singulière,  « Les Grands Buffets  »  adopte un dis-
cours étonnamment didactique en direction de ses clients, via un éven-
tail  d’explications  disséminées  sur  maints  supports  quant  au  fonc-
tionnement du restaurant proprement dit, à ce qui est proposé, et plus 
largement quant à sa philosophie.
L’établissement  peut  se  prévaloir  de  l’édition  de  règles  strictes 










Ensuite,  fait  unique,  un  parcours  guidé  de  quelques minutes  est 
proposé  par  une  employé·e  à  tous  les  nouveaux  clients,  afin  de  leur 
présenter l’établissement et ses différents « univers », mais aussi « afin 
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que  les convives ne  ressentent pas « la crainte de ne plus en avoir » 
(sic). Bref, il n’y a aucun lieu de se précipiter. La lenteur et la courtoisie 
devant  présider  aux  déambulations  en  ce  lieu  sont  induites  par  cette 
visite d’initiation.
Ce « parcours du goût » sert à initier, tout en présentant l’éventail 
de  ce  qu’il  sera  possible  de  déguster.  Je  l’ai moi-même  réalisé  avec 
Emma Fabbro : on déambule dans le restaurant et on découvre les uni-
vers proposés, « La Mer », « La Rôtisserie », « les Plats canailles » 





en  fer gravé permettant d’identifier  les différents espaces  (« Recettes 
canaille », « Recettes de grand-mère »), mais aussi les plats, tous clai-
rement désignés et explicités par de petits « didacticiels13 » (fromages, 
vins…, cf. photos). Au dispositif général du  restaurant,  se  superpose 
















Le  personnel,  très  bien  formé,  prolonge  ce  dispositif  d’expli-
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Pour la réalisation de la « Tente d’apparat » qui a ouvert en juin 
2019, il a majoritairement été fait appel à des artisans locaux, ou des 






























En  fait,  la  visite  aux « Grands Buffets  »  relève  d’une  séquence 






symbolique.  Il  se  caractérise  par  une  configuration  spatio-temporelle 
spécifique, par le recours à une série d’objets, par des systèmes de com-





leur  source  narrative,  scénographique  et  légendaire  dans  l’œuvre  de 
François Rabelais, très explicitement (cf. la conclusion à venir). 
Solennels,  théâtraux,  spectaculaires,  symboliques,  les  rites  sont 





visite par une  réservation en  ligne, une  (longue) attente est  imposée, 
14  Cf. Pascal Lardellier, Sur les traces du rite. L’institution rituelle de la société, ISTE, 
Londres, 2019, pp. 26-29.
15  Martine Segalen, Rites et rituels contemporains, Paris, Nathan, 1998, p. 20.
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et le déplacement vers le site constitue souvent un trajet que d’aucuns 
pourraient considérer comme un « pèlerinage ». Une fois arrivé(s) sur 
place, des règles strictes vont organiser  le  temps qui y est passé  : on 
attend en file derrière des cordons,  les « néophytes » ont droit à une 
visite guidée qui « initie » à  la géographie et à  l’agencement général 
du lieu. On va y vivre un moment unique (festif, amical…) qui « fera 
date et souvenir », un moment « hypermnésique », comme savent l’être 


















clientèle  se  compose  de  clients  particuliers  qui  viennent  en  couple, 











Quant  à  la  localisation  des  « Grands  Buffets  »  autant  que  sa 
conception  architecturale,  elles  instaurent  l’idée  d’une  insularité. Au 




temps  de  quelques  heures  ;  on monte  quelques marches,  une  lourde 
double porte opaque tient lieu d’entrée imposante, on est accueilli par 
des  majordomes,  l’établissement  est  entièrement  enclos….  Le  lieu 






















y venant de rencontrer ces  trois  instances  : on scénarise, car  la visite 
est préparée puis vécue comme un moment particulier, à raconter ; on 
dramatise  car  ce  n’est  pas  un moment  ordinaire, mais  une  séquence 
exceptionnelle,  conviviale mais  solennelle,  aussi  ;  le dispositif  géné-
ral  offre  enfin  une  esthétisation  (beaux matériaux,  jardins  intérieurs, 
« Tente d’apparat », nappes blanches et « service à la française »), dont 
on gardera trace via les photos et les films, montrés, postés, partagés…
Plus  largement,  la  visite  aux  « Grands  Buffets  »  relève  d’une 
séquence enchantée, cet enchantement étant autant « produit » par  la 
magie du lieu que par les conditions d’accès (attente, voyage…) et le 
fait  qu’on  soit  dans un  lieu,  en  ayant  l’intuition ou  la  conscience de 
cela. On vient vivre aux « Grands Buffets » « le souvenir de ses rêves » 
(expression de Marc Augé).








ticulière,  d’effectuer  un  travail  de  dénégation,  pour  ne  pas  voir  les 









« La notion de suspension mérite d’être  travaillée, parce qu’elle 
permet  de  pointer  plusieurs  caractéristiques  de  l’enchantement… 














comme un moment  «  liminal  »,  un  événement personnel,  familial  et 
16 Yves Winkin, Propositions pour une anthropologie de l’enchantement. Dans Paul 
Rasse, Nancy Midol & Fathi Triki, Unité-diversité : les identités culturelles dans le 



















Or,  la  narration  qui  chapeaute  toutes  les  autres  aux  « Grands 
Buffets » est celle qui  invoque l’esprit  rabelaisien semblant prévaloir 
à  toute célébration commensale, dans  la culture  française. La clef de 
voûte narrative réside en la promotion de la  table française tradition-
nelle,  table métaphorique  et métonymique  exaltée  par Rabelais  et  le 





civilisé,  policé,  rompu  aux  codes  des  salons,  où  la  qualité  des mets 
rejoint  le plaisir des mots. Le mythe sous-jacent au succès de ce res-
taurant  caractérisé  par  son  gigantisme  (tel  Gargantua  ou  Pantagruel, 
les célèbres personnages de Rabelais),  réside finalement en  l’alliance 
à  laquelle  il parvient,  l’équilibre,  l’harmonie trouvés entre  l’esprit du 
pays de Cocagne, et celui de l’abbaye de Thélème…
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